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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Macieja Krzysztofa Switalskiego pt. ,Doskonalenie
jakosci produktow przekaskowych poprzez zastosowanie biatka pozyskanego z
niekonwencjonalnych zrédet” wykonanej na Wydziale Zarzadzania i Nauk o Jakosci
Uniwersytetu Morskiego w Gdyni pod kierunkiem promotora dr hab. inz. Milleny
Ruszkowskiej prof. UMG oraz promotora pomocniczego dr inz. Przemystawa

Kowalczewskiego

1. Podstawa wykonania recenzji

Recenzja zostata sporzadzona w zwigzku z powotaniem przez Rade Naukowg
Wydziatu Zarzadzania i Nauk o Jakosci Uniwersytetu Morskiego w Gdyni do
petnienia funkcji recenzenta w postepowaniu o nadanie stopnia naukowego
doktora w dziedzinie nauk spotecznych w dyscyplinie nauk o zarzadzaniu i jakosci
panu mgr inz. Maciejowi K. Switalskiemu.

Podstawa prawna zgodna ze stanem prawnym okreslonym w art. 187
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. nr
2018, poz. 1668)

2. Przedmiot recenzji

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska,6 mgr inz. Macieja K.
Switalskiego pt. ,Doskonalenie jakosci produktéow przekaskowych poprzez
zastosowanie biatka pozyskanego z niekonwencjonalnych zrédet” obejmuje 305
stron, w tym 44 rysunki, 2 fotografie, 101 tabel, 3 zatgczniki prezentowane w
aneksie oraz streszczenie w jezyku polskim i angielskim. Wykaz cytowanego
piSmiennictwa obejmuje 296 pozycji aktualnych artykutéw naukowych, aktéw
prawnych i zrédet elektronicznych.

Uktad pracy jest logiczny i zgodny z zatozonym celem badan i hipotezami
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badawczymi. Doktorant konsekwentnie prezentuje poszczegolne etapy badan. We
wstepie Autor uzasadnit koniecznos¢ poszukiwania alternatywnych zrédet biatka w
produktach spozywczych. Dodatkowg wartoscig opracowania jest wskazana przez
Doktoranta, mozliwos$¢ wykorzystania wynikoéw badan w przemysle.

Cze$¢ teoretyczna manuskryptu zawiera opis istotnych zagadnien z zakresu
jakoéci, wprowadzenie do procesu ekstruzji jako metody pozyskiwania produktow
przekgskowych, charakterystyke biatek pochodzacych z niekonwencjonalnych
zrodet oraz zagadnienia postaw i zachowan konsumenckich w kontekscie nowych
produktéw zawierajgcych innowacyjnych produktow spozywczych. W opinii
Recenzentki, ten ostatni aspekt ,Postawy i zachowania konsumentow....” (rozdziat
3) mozna byto zamiesci¢ przed opisem metod doskonalenia jakosci produktu. Ta
cze$¢ manuskryptu jest bardzo dobrze zredagowana w kontekscie odniesien do
zrodet literaturowych.

W rozdziale 4 zawarto cel podjetych badan oraz hipotezy. Cel podjetych
badan wyraznie sugeruje podjecie analizy jakosci nowoczesnych produktéw
przekgskowych. Hipotezy badawcze sformutowano poprawnie.

Opis metod badawczych przedstawiony w postaci schematu blokowego
zdecydowanie utatwit zapoznanie sie z poszczegdlnymi analizami szczegdlnie w
drugim etapie badan. Opis metod badawczych pierwszego etapu badan jest
poprawny i fatwo wprowadza czytelnika do analizowanych postaw konsumenckich.
Metody fizyko-chemiczne zastosowane w drugim etapie badan sg poprawnie
dobrane i zagwarantowaty szeroki zakres analizy nowych produktéw
przekaskowych. Dodatkowo przeprowadzono badania sensoryczne
zaprojektowanych ekstrudatéw co dopetnia charakterystyki tych produktow. Tutaj
znowu uwazam, ze opis metodyki badan sensorycznych mogtby by¢ opisany po
badaniach sorpcyjnych. Metody uzupeiniono o szereg badan statystycznych. W
opinii Recenzenta Autor wykonat bardzo duza ilos¢ analiz.«Nasuwa sie pytanie czy
az tak wiele metod statystycznych byto potrzebnych na kazdym etapie prac
doswiadczalnych?

W rozdziale 6 Doktorant omawia uzyskane rezultaty. Opisy wynikow badan
sq bardzo szczegétowe. Dane liczcbowe zawarte w tabelach sg powtérzone w
tekécie. Omawiane wyniki poszczegolnych badan zakonczono wnioskami
etapowymi. To zdecydowanie utatwia czytelnikowi uporzadkowanie uzyskanych

rezultatow szczegdlnie, ze praca badawcza jest obszerna.
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Manuskrypt konczy sie nienumerowanym, 13 stronicowym
podsumowaniem. Dlaczego ten istotny rozdziat nie otrzymat kolejnego numeru -
7? Szkoda réwniez, ze Doktorant nie pokusit sie 0 wypunktowanie najwazniejszych
wnioskéw z catosci badan.

Praca jest napisana poprawnym jezykiem. Tabele sg czytelne. Natomiast

wszystkie wykresy stupkowe majg bardzo nieczytelne legendy.

3. Ocena merytoryczna

Aktualna sytuacja zwigzana miedzy innymi z zanieczyszczeniem $rodowiska,
nadmierng emisjg dwutlenku wegla, wykorzystywaniem coraz wiekszych obszaréow
na pastwiska i zwigzane z tym wycinki laséw czy czeste susze powoduja, ze
produkcja surowcéw pochodzenia zwierzecego musi by¢ ograniczana. Kolejnym
powodem takiego dziatania jest coraz powszechniejsze stosowanie diet
wegetarianskich i weganskich.

Podjete przez Doktoranta badania bardzo dobrze wpisujq sie w nowoczesne
trendy i wymagania srodowiska i konsumentow.

Celem badan byta szeroko prowadzona analiza preferencji konsumenckich
w kontekscie wykorzystania biatek z niekonwencjonalnych Zrodet oraz
zaprojektowanie nowych produktéw przekaskowych o akceptowalnych cechach
fizyko-chemicznych i sensorycznych zawierajacych biatka pochodzace z
alternatywnych zrédet.

Doswiadczalne wyniki pierwszego etapu badan wskazujg, ze konsumenci w
wigkszosci charakteryzujg sie ambiwalentng postawg wobec produktéw
wzbogaconych w biatka ze zrédet niekonwencjonalnych. Jednakze interesujacy jest
wynik badan wskazujacy, ze konsumenci wybierajg produkty wzbogacone z biatko,
lecz pochodzenia rosdlinnego. Biatko $wierszczy, jako dodatek nie cieszyto sie
duzym zainteresowaniem.

Etap drugi badan obejmowat charakterystyk.e wilasciwosci  fizyko-
chemicznych i sensorycznych zaprojektowanych nowych produktéw wzbogaconych
w biatko roslinne i biatko owadzie. Przeprowadzono charakterystyke
poszczegdlnych surowcédw oraz ich mieszanin. Charakteryzujac surowce Doktorant
podaje 9 wnioskéw etapowych, z ktérych wiekszos¢ byta do przewidzenia (np.
réznice w jasnosci surowca). Analizujac mieszanki bez i z dodatkami biatek
Doktorant skupit sie jedynie na wtasciwosciach zwigzanych z zawartoscig i

aktywnoscig wody.
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Najbardziej interesujacym, z punktu widzenia konsumenta sg wyniki badan
gotowych przekasek wzbogaconych biatkami z niekonwencjonalnych Zrédet.
Badania wykazaty wptyw dodatku biatka éwierszczy na wzrost zawartosci ttuszczu
w przekaskach i byty to produkty o najwiekszej wartosci energetycznej. Dodatki
obu rodzajéow biatek zmieniaty istotnie barwe przekasek w poréwnaniu do
produktéw niewzbogaconych, ktére byty najjasniejsze. Generalnie stwierdzono
obnizenie zawartosci wody w produktach zawierajacych dodatki biatek konopnych
i éwierszczy. Wiasciwosci mechaniczne (tekstura) produktow z dodatkami biatek
zalezaty znaczaco od rodzaju zastosowanego dodatku.

Ocena sensoryczna wykazata, ze produkt o najwyzszej zawartosci dodatku
proszku ze $wierszczy jest najlepiej oceniany przez zespo6t. To zdaje sie byc
znaczacym wnioskiem z badan sugerujacym przydatnos¢ tego dodatku w
ksztattowaniu nowych produktéw przekaskowych.

Wszystkie uzyskane rezultaty analizowano statystycznie. Pozwolito to na
poréwnanie niezalezne danych dodwiadczalnych. Ta czes¢ pracy bardzo dobrze
wpisuje sie w aktualne trendy analizy danych doswiadczalnych. Na uwage
zastuguje fakt bardzo dobrego opisu uzyskanych danych statystycznych.

Oceniam zatem, ze przedtozona do recenzji rozprawa pozwala stwierdzi¢, ze
mgr inz. Maciej K. Switalski prezentuje ogo6lng wiedze teoretyczng z zakresu w
dziedziny nauk spotecznych w dyscyplinie nauk o zarzadzaniu i jakosci
upowazniajacg do uzyskania stopnia doktora. Posiada niezbedne umiejetnosci do

samodzielnego prowadzenia badar naukowych.

4. Ocena szczegotowa

Praca przedtozona do recenzji jest napisana jezykiem stosownym do prac
naukowych. Doktorant konsekwentnie opisywat poszczegdlne badania
rozpoczynajac od analizy preferenci konsumentow a skoriczywszy na wskazaniu
nowych produktéow ekstrudowanych o korzystnych parametrach jakosciowych.
Zdecydowanie mocna strong pracy jest szeroki wachlarz metod statystycznych,
ktére niezaleznie oceniajg poszczegdlne parametry jakosciowe obiektywne i
subiektywne. Wszystko to swiadczy o dojrzatosci naukowej Doktoranta.

W pracy doswiadczalnej wykorzystano badania ankietowe uwzgledniajqce
nie tylko preferencje co do rodzaju przekasek. Potozono duzy nacisk na analize i

otwartoé¢ konsumentéw na zywnos$¢ zawierajacq dodatki niekonwencjonalne.
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Wyniki uzyskane w tej czesci pracy badawczej zdajq sie by¢ znaczace i wskazujg
na otwartos¢ miodych o0s6b na zywnos¢ niekonwencjonalng. Ciekawym jest
wniosek, ze to wsrdd neofiléw wiecej byto mezczyzn.

Badania wiasciwosci fizyko-chemicznych produktéow przekaskowych z
dodatkami biatek wykonano z wykorzystaniem adekwatnych metod pomiarowych.
Opis wszystkich metod jest poprawny i pozwalajacy na powtdrzenie badan. Jedyna
uwaga dotyczy metody oznaczania aktywnosci wody (str 75) gdzie Autor,
wytgcznie w tym paragrafie, podaje temperature w skali bezwzglednej.

W metodyce opisujacej charakterystyke materiatu badawczego Autor podaje
(str72) ,Pierwszy etap procesu produkcji wyrobu stanowito kondycjonowanie
mieszanek majgce na celu ujednolicenie wilgotnosci pomiedzy sktadnikami..”
Dlaczego zatem analizowano wilgotnosci surowcéw i ich mieszanek? Dlaczego w
tabelach 38 i 39 (str 132 i 133) zawartosci wody w mieszankach byty rézne i
réznice te byty statystycznie istotne?.

W manuskrypcie zamieszczono liczne rysunki ilustrujgce uzyskane rezultaty.
Jest to czesto lepszy niz tabele sposdb prezentacji wynikéw. Szkoda, ze
wspomniane wyzej wykresy stupkowe nie sg kolorowe jak wykresy wynikowe.
Autor sporzadzit wpis tabel, ktoéry jest poprawny do pozycji ,Tabela 47”.Kolejne
tabele w spisie nie zgadzajg sie z tymi zawartymi w tekscie. Dlaczego na stronie
146 jest tabela o numerze 48a a na stronie 149 tabela o numerze 49b? W spisie
te tabele majg numery 47a i 47b.

Doktorant podwojnie prezentuje w pracy wykaz literatury, raz jako przypisy
i kolejny raz jako wykaz na stronach 251-269. Uwazam, ze jest to zbedne. Gdyby
W pracy zrezygnowano z przypisow jej objetos¢ bytaby mniejsza - z korzyécig dla

opracowania.

Prosze aby Doktorant szczegélnie odniost sie do nastepujacych kwestii:
1.Jaki byt klucz doboru surowcéw biatkowych, ktérymi V\./zbogacano przekaski?
2. Prosze wyjasnic¢ rozne wartosci wilgotnosci surowcéw i mieszanek jesli wczedniej
byty kondycjonowane.
3.Prosze wyjasni¢ dlaczego w mieszankach zawierajacych biatko konopne
zawartos¢ wody wzrasta wraz z iloscig dodatku a w mieszankach zawierajacych
dodatek proszku ze $wierszcza efekt jest odwrotny?
4. Czy Doktorant, na podstawie uzyskanych rezultatdw moze wskazaé, ktory

produkt wzbogacony w biatko z niekonwencjonalnych zrédet moze by¢ potencjalnie

wnoziz.up.poznan.pl/pl



Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
ul. Wojska Polskiego 28

60-637 Poznan
tel. +48 61 848 70 01
e-mail: rektorat@up.poznan.pl

wykorzystany na rynku?

5. Ocena koncowa

Przedstawiona dysertacja ma znaczacy wptyw na rozwdj dyscypliny nauk o
zarzadzaniu i jakosci. Przedstawiona praca stanowi oryginalne rozwigzanie
aktualnego problemu naukowego.

Podjete badania nad wykorzystaniem biatek wzbogacajgcych produkty
spozywcze pochodzacych ze zrédet innych niz zwierzece maja charakter
nowatorski i sg waznym przyczynkiem do projektowania nowoczesnej zywnosci o
wysokiej jakosci. Postawiony w pracy cel naukowy zostat osiggniety a hipotezy
badawczy zweryfikowane. Uzyskane wyniki sg ciekawe, warto$ciowe i dobrze
zinterpretowane. Oceniam, ze uzyskane wyniki badan sg znaczace a tym samym
mogq zostac opublikowane w czasopismach o zasiegu miedzynarodowym.

Przedstawione w recenzji uwagi i sugestie nie majg charakteru komentarza
merytorycznego, zatem nie wptywajq na ocene koricowa.

Podsumowujac dysertacja Pana mgr inz. Macieja Krzysztofa Switalskiego pt.
~Doskonalenie jakosci produktédw przekaskowych poprzez zastosowanie biatka
pozyskanego z niekonwencjonalnych zrédetl” spetnia wymagania zawarte w
Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r (art.187) Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce.
Wnioskuje do Rady Naukowej Wydziatu Zarzadzania i Nauk o Jako$ci Uniwersytetu
Morskiego w Gdyni o dopuszczenie Pana mgr inz. Macieja Krzysztofa Switalskiego
do dalszych etapéw przewodu doktorskiego. Jednoczesnie, zwazywszy na
nowatorskie ujecie zagadnienia wpisujace sie w aktualne trendy zywieniowe oraz
wysoki poziom merytoryczny dysertacji wnioskuje do Wysokiej Rady o wyréznienie

pracy doktorskiej Pana mgr inz. Macieja Krzysztofa éwitalskiego.
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